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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman ekstrak kulit pisang raja (Musa paradisiaca) dan ekstrak kulit
pisang kepok (Musa acuminate) terhadap karakteristik organoleptik  daging ayam kampung (Gallus domesticus). Pendekatan yang
digunakan pada penelitian ini adalah pendekatan kuantitatif. Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) non faktorial yang terdiri atas 4 perlakuan 4 kali ulangan untuk ayam kampung dengan menggunakan ekstrak kulit
pisang raja dan ayam kampung dengan menggunakan ekstrak kulit pisang kepok.  Perlakuan yang digunakan adalah Po (volume 0
ml/100 g daging) sebagai kontrol, P1 (volume 20 ml/100 g daging), P2 (volume 40 ml/100 g daging) dan P3 (volume 60 ml/100 g
daging). Parameter penelitian adalah karakteristik organoleptik (warna, keempukan rasa, aroma) dan karakteristik fisik (susut
masak). Data dianalisis menggunakan ANAVA (Analisis Varian) dan uji lanjut Duncan pada taraf signifikan 0,05, kemudian
dilanjutkan dengan uji-t untuk mengetahui perbedaan karakteristik antara kedua jenis ekstrak. Hasil uji organoleptik ayam kampung
menunjukkan bahwa perendaman daging ayam kampung dengan menggunakan ekstrak kulit pisang raja berpengaruh terhadap
karakteristik warna, keempukan, rasa dan aroma dengan Fhitung berturut-turut 15,6; 11,6; 4,6; dan 6,2 > Ftabel 3,287 pada taraf
signifikan 0,05. Daging ayam kampung dengan menggunakan ekstrak kulit pisang kepok juga berpengarh terhadap karakteristik
warna, keempukan, rasa dan aroma dengan Fhitung berturut-turut 13,6; 5,4; 10,4; 6,4 > Ftabel 3,287 pada taraf signifikan 0,05. Uji
fisik (susut masak) menunjukkan bahwa  ekstrak kulit pisang raja dan esktrak kulit pisang kepok tidak berpengaruh terhadap susut
masak daging ayam kampung. Data menggunakan uji-t menunjukkan bahwa karakteristik organoleptik pada parameter warna,
keempukan dan rasa tidak terdapat adanya pengaruh yang nyata dengan thitung berturut-turut 0,56; 1,32; dan 1,84 < ttabel 2,042
pada taraf signifikan 0,05. Namun pada parameter aroma terdapat adanya pengaruh yang nyata dengan thitung 2,51 > ttabel 2,042
pada taraf signifikan 0,05. Karakteristik fisik pada ayam kampung juga tidak terdapat adanya perbedaan yang nyata . Dapat
disimpulkan bahwa perbandingan perendaman daging ayam kampung dalam ekstrak kulit pisang raja dengan ekstak kulit pisang
kepok berpengaruh nyata terhadap karakteristik organoleptik dan fisik daging ayam kampung, namun antara kedua jenis ekstrak
tersebut tidak terdapat perbedaan yang nyata pada karakteristik warna, keempukan, rasa dan sifat fisik namun berpengaruh nyata
pada karakteristik aroma. 
